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Currysuppe

Die Besondere: 4 Tomaten und 2 Apfel schilen, entkernen, fein wiirfeln. 1
grosse Zwiebel und 2 Knoblauchzehen fein hacken, mit 1,5 EL Curry in 1 EL
Butter diinsten. Tomaten und Apfel dazugeben. Mit 6 dl Hiihnerbouillon und 2
dl Kokosmilch abléschen. 10 Minuten kocheln. Mit einem Stabmixer fein
purieren. Mit Salz abschmecken.

2 EL Mandelscheiben in einer Bratpfanne rosten und dariberstreuen. Kann
gekuhlt oder warm genossen werden.



Gefillte Grapefruits mit Crevetten und Avocado

Zutaten: Fur 6 Personen

200 g Crevetten, 3 grosse Grapefruits, wenn moglich rosé, 2 Avocados, gut
gereift etwas Zitronensaft, 2-3 EL Kiirbiskerne oder Pistazien, etwas
Schnittlauch zum Garnieren

Sauce:

1 Becher Dessert extrafin (Sauermilch), 180 g, %2 Becher sauren Halbrahm, 90 g.
2 EL Ketchup wenig Senf, Pfeffer, Paprika, Salz wenig Cayenne-Pfeffer, 1-2 TL
Worcestershiresauce, 2 EL Red Chilisauce, 1 EL Cognac, nach Belieben

Zubereitung:

Crevetten mit Kiichenpapier gut trocken tupfen. Grapefruits halbieren,
aushohlen, das Fruchtfleisch in Wirfel schbeiden, dabei die Trennhdute
entfernen. Avocados schalen, halbieren, Steine entfernen, eine Avocado in
Scheibchen, die andere in diinne Schnitze (fiir die Garnitur) zerschneiden,
sofort mit etwas Zitronensaft betraufeln.

Fiir die Sauce alle Zutaten gut verrihren, zu den Crevetten, Avocado-
Scheibchen und Grapefruitstiicken geben, alles gut mischen.

Die Flllung in die Grapefruithalften verteilen, mit Avocado-Schnitzen und den
Kirbiskernen (oder Pistazien) garnieren, vor dem Servieren mit etwas
Schnittlauch bestreuen. Kann einige Stunden im Voraus zubereitet und im
Kihlschrank aufbewahrt werden.

Geniessen Sie dazu knackige Kartoppelchips



Bami qorehq

Zutaten: Fur 4 Personen

3 frische Pouletbrustli ( zika 350 g), 350 g Chinesische Nudeli, 150 g Broccoli,
300 g Blumenkohl, 100 g rote Peperoni, 1 grosse Zwiebel, 2 EL Erdnussoél, zum
Braten. 200 g Erbsen, tiefgekiihlt. 2-3 EL Sojasauce, Ingwerpulver, 1-2 TL
Sambal Oelek, Salz

Marinade:

1-2 Knoblauchzehen, gepresst. 2 EL
Sojasauce, Paprika, Ingwerpulver,
% TL Sambal Oelek, 2 EL Weisswein,
1 EL Erdnussol

Zubereitung:

Die Pouletbristli zuerst langs

halbieren, dann in zirka flnf

Millimeter dicke Scheibchen schneiden. Fir die Marinade alle Zutaten
verriihren. Marinade mit dem Fleisch vermischen und zugedeckt im
Kihlschrank zirka eine Stunde marinieren. Die Nudeli laut Anweisung auf der
Packung ,al dente” kochen. Abtropfen lassen. Dann kalt absplilen, damit die
Nudeli nicht zusammenkleben. Frischen Broccoli und Blumenkohl risten und
waschen. Beides in sehr kleine Réschen zerschneiden. Peperoni entkernen und
in sehr diinne Streifchen schneiden. Zwiebel schalen und in diinne Spalten
schneiden.

Fleisch aus der Marinade nehmen. Sehr gut abtropfen lassen (restliche
Marinade behalten). Ein Essléffel Ol im Wok oder in einer grossen Bratpfanne
erhitzen. Fleisch darin bei grosser Hitze unter Wenden kurz anbraten.
Herausnehmen.

Zweiten Essloffel Ol in den Wok geben, Broccoli, Blumenkohl, Peperoni und
Zwiebeln zufligen. Unter Wenden sechs bis acht Minuten knackig dampfen.
Restliche Marinade und das gebratene Fleisch zufliigen. Mit Sojasauce, Ingwer,
Sambal Oelek und Salz wiirzen. Zum Schluss die gekochten Nideli beimischen.
Alles nochmals gut erhitzen. Sofort servieren.



M‘anqo Dessert

Zutaten: Fir 4 Personen
1 Mango, 2 EL Rum, 1 EL Honig, 3 EL Limettensaft, 3 EL Rohzucker, 250 g
Mascarpone, 200 g Rahm, 3 EL Kokosraspeln, 2 EL Puderzucker

Zubereitung:

Mango schalen, dann in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem Limettensaft, Rum,
Honig und Rohrzucker marinieren. Ein paar Minuten ziehen lassen und dann
abschmecken. Nach belieben mehr Zucker oder Saure hinzufigen.

Fiir die Mascarpone-Creme den Rahm steif schlagen. Mascarpone,
Kokospaspeln und Puderzucker unter den Rahm heben.

Das Ganze in Dessertschalen schichten, mit der Mango beginnen und mit der
Mascarponecreme abschliessen. Zum Dekorieren Schokoraspeln und/oder
Haselnusskrokant benutzen. Im Kihlschrank kaltstellen.




